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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
In the last years the demand for non-dairy plant-based milk substitutes has increased 
worlwide due to different medical reasons i.e. lactose intolerance and cow´s milk allegies or 
by lifestyles choices (vegetarian diet). Plant milk substitutes are colloidal suspensions or 
emulsions comprising disolved and disintegrated plant material. The present study has 
established a new protocol for the elaboration of hazelnut milk (additives-free). Their 
stability and main physico-chemical properties (pH, viscosity, density and total soluble 
solid) have been studied. The insoluble particles contained in the hazelnut beverage, denser 
than water, sedimented and lipids creamed. Homogenization improved the stability of the 
beverage by disrupting aggregates and lipid droplets (lowering the sedimentation, 
flocculation, coalescence and creaming processes monitorized in the present study by the 
use of a TurbiscanLab). It has been determined that the combination of an ultraturrax and 
ultrasonic homogenization process allow to obtain an hazelnut milk stable maintaining their 
initial physico-chemical properties. 
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
La demanda de bebidas vegetales como alternativa a la leche ha crecido de forma 
vertiginosa en los últimos años debido principalmente a cambios en los hábitos de 
consumo, tendencia de parte de la población por evitar productos de origen animal y el 
aumento de intolerantes a la lactosa y alérgicos a las proteínas de la leche. Así, además de 
la bebida de soja, en los últimos años han surgido múltiples alternativas como las basadas 
en avena, arroz, almendra y más recientemente, avellana. Las bebidas vegetales basadas en 
frutos secos como la almendra o la avellana son dispersiones coloidales obtenidas de la 
molturación de la almendra o avellana en agua, cuyas fases dispersas son ricas en lípidos, 
proteínas y fibra. La complejidad de estas dispersiones dificulta la obtención de un producto 
estable incluso para períodos cortos de tiempo por lo que generalmente se recurre al empleo 
de aditivos. En este trabajo se ha desarrollado el protocolo de elaboración de bebida vegetal 
basada en avellana sin aditivos a nivel de laboratorio y de planta piloto. Se han 
caracterizado las principales propiedades físico-químicas las bebidas desarrolladas: pH, 
contenido en sólidos solubles, densidad y viscosidad. Se ha analizado el efecto de la etapa 
de homogeneización en la estabilidad de la bebida. Se ha conseguido mejorar la estabilidad 
a través de la reducción del cremado mediante la homogenización con ultrasonidos. 
Además, se ha conseguido desarrollar una aplicación de la bebida vegetal de interés en la 
industria alimentaria, elaboración de bizcochos sustituyendo la leche de vaca por bebida 
vegetal de avellana y una reducción parcial del contenido de azúcares añadidos.  
Materias o Palabras Clave (máximo 5) / Gaiak edo hitz gakoak (gehienez 5) 
Avellanas, bebida vegetal, homogeneización, estabilidad, TurbiscanLab 
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